OLIMPIADA — DISCIPLINE TEHNOLOGICE
Faza judetena

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Calificarea: Tehnician analize produse alimentare
CLASA: aXl-a

« Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
s Timp efectiv de lucru 3 ore.

Subiectul I. TOTAL: 20 puncte

I.1. Scrieti pe foaia de concurs litera corespunzatoare raspunsului corect:

1. Galactoza face parte din grupa:
a. cetozelor;
b. pentozelor;
c. tetrozelor;
d. hexozelor;

2. Ozele sunt substante optic active, proprietate data de prezenta in structura lor a:
a. gruparii carbonilice
b. atomilor de carbon asimetrici;
c. gruparilor OH;
d. gruparilor eterice;

3. Din categoria zaharurilor reducatoare fac parte:
a. oligoglucidele cu legatura monocarbonilica sau dicarbonilica;
b. oligoglucidele cu legatura dicarbonilica;
c. oligoglucidele cu legatura monocarbonilica;
d. poliglucidele cu legatura dicarbonilica;

4. Prin oxidarea energica a glucozei se obtine:
a. acid glucuronic;
b. dulcita;
c. acid mucic;
d. acid glucozaharic;

5. Drojdia de panificare este considerata:
a. un afanator biochimic;
b. un produs secundar de fermentatie;
C. un produs de oxidare;
d. un afanator chimic;

6. Masa hectolitrica este un indice a carui valoare nu este influentata de:
a. continutul in corpuri straine;
b. umiditatea masei de boabe;
c. continutul de gluten al graului;
d. masa specifica si marimea boabelor de grau.

7. La determinarea puterii de dospire a drojdiei se cronometreaza:
a. durata de framantare a suspensiei de drojdie cu faina;
b. durata de cadere a bilei de aluat;



c. durata mentinerii elasticitatii aluatului;
d. durata de ridicare a bilei de aluat;

8. Cea mai rapida si simpla metoda de determinare a continutului de zahar din mustul de
struguri este:

a. metoda refractometrica;

b. metoda prin titrare;

c. metoda Bertrand;

d. metoda Schoorl;

9. Cenusa din faina este in cantitate mai mare in:
a. faina neagra;
b. faina alba ;
c. faina intermediara;
d. faina cu continut mare de gluten.

10. Tn mustul de struguri acizii se gdsesc :
a. numai liberi;
b. numai sub forma de saruri;
c. liberi sau sub forma de saruri;
d. liberi sau sub forma de eteri;

I.2. Scrieti pe foaia de concurs, pentru fiecare din enunturile de mai jos, litera A daca
enuntul este adevarat si litera F daca enuntul este fals:

1. Acizii imprima mustului si vinului gustul dulce-racoritor.

2. Fermentatia alcoolica este un fenomen biochimic care se produce sub actiunea
cataliticd a enzimelor elaborate de bacterii.

3. Amiloza se coloreaza cu iodul Tn albastru.

4. Pentru detrminarea aciditatii totale a vinului se foloseste metoda tritrimetrica.

5. Aparatul folosit pentru determinarea sticlozitatii cerealelor se numeste farinotom.

6.Sticlozitatea este un indice tehnologic de prelucrare a cerealelor.

1.3. In coloana A sunt precizate Insusirile senzoriale ale vinului, iar in coloana B Termenii
de apreciere ale acestora. Scrieti pe foaia de concurs asocierile dintre cifrelele din coloana
A si literele corespunzatoare din coloana B.

A - Insusirile senzoriale ale vinului B - Termenii de apreciere
1. aroma a. tare
2. continut de alcool b. opalescent
3. miros strain c. deflori
4. limpiditate d. spuma instabila
e. de hidrogen sulfurat

Subiectul I1. TOTAL: 30 puncte

1.1
a. Definiti vinul.
b. Enuntati principiul metodei de determinare a sticlozitatji cerealelor.
c. Enuntati principiul metodei analizei uvologice a strugurilor.



II.2. Scrieti pe foaia de concurs informatiile corecte,corespunzatoare spatiilor libere.

a. Vinurile cu tarie alcoolica mai mica se invechesc mai ....(1).... decét cele cu tarie
alcoolica mai mare.

b. La determinarea glutenului umed din faina , diferenta dintre rezultatele a doua
determinari paralele nu trebuie sa depaseasca ...(2)... gluten umeded la ....(3)....
proba

c. Duritatea apei poate fi permanenta sau... (4).....

I1.3. Se da figura de mai jos

a. denumiti acest aparat;

b. denumiti reperele 1,2,3,4,5,6;

c. definiti caracteristica determinata cu
acest aparat;

d. precizati cum se pregateste proba
de laborator pentru determinare

SUBIECTUL Il TOTAL: 40 puncte

1.1 Tntocmiti un eseu cu tema “Lactoza” dup& urmatorul plan de idei
a. Structura chimica a lactozei si a celor doua molecule de monoglucide componente
(formule ciclice) ;
Proprietatile fizice ale lactozei;
Definirea tipului de legatura din lactoz3;
Explicarea proprietatii reducatoare;
Obtinerea industriala a lactozei;

®ooo

[1l.2. Determinand capacitatea de hidratare unui lot de faina alba in laborator, s-au obtinut
valorile:
m = 27,8500 g
m;=10g
a. Enuntati principiul metodei ce sta la baza acestei determinari.
b. Scrieti formula de calcul a capacitatii de hidratare.
c. Calculati capacitatea de hidratare a fainii.
d. Interpretati rezultatul obtinut, precizand calitatea fainii analizate;
e. Enumerati patru factori care influenteaza capacitatea de hidratare a fainii.



OLIMPIADA - DISCIPLINE TEHNOLOGICE

Faza judeteana

Barem de corectare si notare

Profil: Resurse naturale si protectia mediului
Calificarea: Tehnician analize produse alimentare
CLASA: a Xl-a

¢ Nu se acorda punctaje intermediare, altele decat cele precizate explicit in barem.
¢ Se acorda 10 puncte din oficiu.
Subiectul | Total: 20 p
1.1. (10p) 1.d 2.b 3.c 4.d 5.a
6.c 7.d 8. a 9.a 10.c
Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1p, pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

1.2.(6p) 1. F 2.F 3. A 4. A 5 A 6.A
Pentru fiecare raspuns corect se acorda 1p, pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

1.3.(4p) 1-c 2-a 3-e 4-b
Pentru fiecare asociere corecta se acorda Ip, pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op

Subiectul 11 Total: 30p
11.1.(12p)
a. (4p)
Vinul este o bautura alcoolica obtinuta exclusiv prin fermentarea completa sau partiala
a strugurilor proaspeti sau a mustului de struguri proaspeti
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 4p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 2p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

b. (4p)
Sectionarea boabelor de cereale si numéararea boabelor cu aspect sticlos care au un
continut bogat in proteine, a boabelor semisticloase si a boabelor fainoase cu aspect
alb fainos mat.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 2p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

c. (4p)
Compozitia mecanica a strugurilor se exprima prin rapoarte gravimetrice i numerice
intre elementele structurale ale strugurelui, a unitatilor uvologice: ciorchini, pielite,
pulpd, seminte.
Pentru raspuns corect si complet se acorda 4p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 2p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

11.2.(4p) a. (1) repede, ; b. (2) 2g, (3) 100g; c) (4) temporara.



Pentru fiecare raspuns corect se acorda 2p, pentru fiecare raspuns incorect sau lipsa
acestuia Op.

11.3. (14p)
a. balanta hectolitrica;
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

b. 1-cilindru, 2-cilindru cu fund mobil, 3-cilindru cu rol de pélnie, 4-cutit, 5-cutie cu
greutdti, 6-lacas pentru fixarea cilindrilor. (6X1p=60p)
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 1p, pentru raspuns incorect sau lipsa
acestuia se acorda 0p.

C. Masa hectolitrica reprezinta raportul dintre masa cerealelor si volumul ocupat de
acestea. (kg/hl).
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 4p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 2p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

d. Se elimina corpurile straine mari care stanjenesc efectuarea analizei.
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

Subiectul 111 Total: 40p
111.1.(20 p)
a. 10p
H |c—OH ‘ HO c_ ‘ C—OH
_| _!C -H20 _| H
H —|C—OH 5 H —| —OH 5 Cc—oO C—OH
HO—\C_ H HO—\C_ H HO—\C_ H C H : H
H—C——OH HO—C—H
| | | HO —C—H
H—|C H—|C H—|C— H |C
CH:.OH CH2.OH CH2.OH C|H2 OH
a D (+) glucopiranoza B D (+) galactopiranoza lactoza

structura o D (+) glucopiranozei
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

structura B D (+) galactopiranozei
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.



structura lactozei
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 6p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 3p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

b. 4p

Lactoza se prezinta sub forma cristalizata
Este mai greu solubila decéat zaharoza
Este mai putin dulce decat zaharoza
Este dextrogira

Se acordé céte 1p punct pentru fiecare proprietate . Pentru rdspuns incorect sau
lipsa acestuia se acordéa Op
4x1=4p
c.2p
Legatura monocarbonilicd  (tip maltozic) rezultd prin eterificarea hidroxilului
glicozidic dintr-o molecula cu hidroxilul alcoolic din cealalta molecula.
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

d. 2p

Mentinandu-se un hidroxil glicozidic liber, lactoza are proprietati reducatoare si in
prezenta solutiei Fehling formeaza un precipitat rosu caramiziu.

Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

e.2p
Lactoza se obtine din zer prin concentrare si cristalizare in conditii speciale.
Pentru raspuns corect §i complet Se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

I11. 2. (20p)
a. (4p) Determinarea cantitatii de faina, corespunzatoare unei cantitati cunoscute de
apa, necesara pentru formarea unui aluat de consistentd normald, in conditii stabilite.
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 4p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 2p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

b. (6p) Capacitatea de hidratare =

L -x100 [%]

M1 - masa apei folositd la determinare,in g
m -masa de aluat rezultat dupa framantare, im g

Pentru raspuns corect §i complet se acorda 6p, pentru raspuns partial corect sau
incomplet se acorda 3p,pentru rdaspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

C. (4p) Capacitatea de hidratare = wao: 56,02 %

27,8500-10



Pentru raspuns corect §i complet se acorda 4p, pentru raspuns partial corect sau incomplet
se acorda 2p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

d. (2p) Conform S.T.A.S. capacitatea de hidratare a fainii cuprinsa intre 54 — 58 % indica
calitatea buna a fainii analizate.
Pentru raspuns corect §i complet se acorda 2p, pentru raspuns partial corect sau incomplet
se acorda 1p,pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0p.

e. (4p) cantitatea si calitatea glutenului
gradul de extractie al fainii
finetea fainii
umiditatea fainii

Pentru fiecare raspuns corect se acorda cdte 1p, pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia
se acorda 0p. 4x1=4p



